ESSEN UND TRINKEN MIT MARIA SERRAO UND LUCA ZORZ

Gianna Nannini als Gast und auf der Karte

HANS-ULI MAYER

Fiir die italienische Séngerin Gi-
anna Nannini steht fest: Das beste
an Ulm ist nicht etwa der héchste
Kirchturm der Welt, das beste ist
das Boccaccio. Seit vielen Jahren ver-
bindet den Weltstar aus der Tos-
kana eine enge Freundschaft mit
der neapolitanischen Familie Ser-
rao, die seit vielen Jahren auf dem
Michelsberg das Boccaccio betreibt
und die wohl weithin beachtetste
italienische Kiiche anbietet.

Erst dieser Tage war die Singerin
wieder zu Gast auf dem Michels-
berg. Sie schiitzt gute Kiiche ebenso
wie guten Wein, was nicht zuletzt
damit zu tun haben diirfte, dass sie
mit ihrem Bruder Alessandro - dem
ehemaligen Formel-1-Piloten - sel-
ber Wein anbaut. Ein Tropfen aus
der siidlichen Toskana, der im Ubri-
gen auch im Boccaccio auf der aus-
gewiihlten Weinkarte steht.

Seit 32 Jahren ist Enzo Serrao, der
gelernte Handschuhmacher aus Na-
poli, in der Gastronomie titig und
ebenso lange legt er Wert auf eine
klassische italienische Kiiche, die
ihr Hauptaugenmerk auf den Eigen-
geschmack der immer frischen und
hochwertigen Produkte legt und auf
allzu iiberzogenen Wiirz- und Beila-
genwahn géinzlich verzichtet, Einfa-
che Spaghetti pomodoro etwa kén-
nen ein Genuss sein, wenn die Pro-
dukte stimmen und sich gegensei-
tig nicht den Geschmack nehmen.

Enzo Serrao ist unbestritten der
Chef im Haus, der Patrone, wenn-
gleich in der Kiiche seine Frau Ma-

Maria Serrao und Schwiegersohn Luca
Zorzi prasentieren eine gefillite Kanin-

chenkeule.

ria das Sagen hat. Ein Interview mit
ihr wird zum Gruppenerlebnis und
bezieht die ganze Familie ein. Die
Tochter iibersetzt, der Schwieger-
sohn hilft mit und wie selbstver-
stdndlich beteiligt sich auch der
Kellner an dem Gesprich. Eine ty-
pisch italienische Situation, fréh-
lich, unverkrampft und natiirlich.
»Das ist so wichtig, wie eine gute
Kiiche", sagt Enzo, der sich die héhe-
ren Weihen des Kochens ebenso sel-
ber beigebracht hat, wie seine
48-jéhrige Frau. ,Ich habe unseren
Kéchen frither immer iiber die
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Schulter geschaut und mir alles ge-
nau gemerkt", sagt Maria, die dies
zu einer erstaunlichen Perfektion
gebracht hat - und das ohne férmli-
che Berufsausbildung,

Jetzt kénnte die Qualitit sogar
noch einen Tick zulegen, respektive
breiter im Angebot werden. Bisher
iberwogen eher die mittel- und siid-
italienischen Rezepte, durch ihren
aus Mailand stammenden Schwie-
gersohn Luca kommen die nordita-
lienischen hinzu. Zwei durchaus un-
terschiedliche Regionalkiichen mit
verschiedenen Schwerpunkten, die
nun zu einem iibergreifenden Ange-
bot italienischer Kochkunst zusam-
mengefilhrt werden sollen. Hier
etwa Fisch, Olivendl und Tomaten,
dort viel Wild und Reis.

»Wir versuchen den Geschmack
der Ursprungsprodukte zu erhalten
und nicht durch allzu aufwindige
und raffinierte Sofen zu beeinflus-
sen”, da liegt der 26-jdhrige Luca
auf einer Linie mit seinen Schwie-
gereltern. Der Maildnder muss es
wissen. Er hat sowohl bei einem
Spitzenkoch in Italien gearbeitet als
auch bei einem Sternekoch im fran-
zsischen Elsass.

Nicht zuletzt diese harte Schule
hat ihm eine Philosophie nahe ge-
bracht, auf die auch Enzo Serrao
schwort: frische Produkte, eine ste-
tig wechselnde Karte und viel Liebe
zum Detail. Man muss Emotionen
haben, sagt der Chef: ,Beim Essen
wie beim Kochen.” Und: ,Seit 32 Jah-
ren habe ich immer die gleiche Lust
zu kochen. Ich muss jeden Tag et-
was Neues anbieten.”




